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Introduccion

Es bien sabido que numerosos paises reconocen
algunos de sus quesos por sus lugares de origen. En el
caso particular de la Argentina, son pocos los que
hacen referencia a un lugar geografico nacional. Uno de
ellos es el Queso Goya, que tiene sus origenes en el
extremo noreste de nuestro pais, particularmente en el
Departamento de Goya, Provincia de Corrientes, en
donde se encuentra localizada la ciudad del mismo
nombre.

El objetivo del trabajo fue la caracterizacion del queso
Goya en su periodo de consumo, producido por las
cinco empresas argentinas que lo elaboraron en 2002,
desde un punto de vista de su elaboracion y de su
composicion quimica, bioquimica, sensorial y de
textura. Ademas, se analizaron los mecanismos
participantes en la elaboracion de la calidad y la
tipicidad de este queso.

Metodologia / Descripcion Experimental

La caracterizacion de este queso considerd los
siguientes aspectos:

1. La descripcién del queso y el origen de su
elaboracidén. Estudio del aspecto final del queso,
descripcion de su forma, tamario, dimensiones y peso.
Origen y evolucion histdrica.

2. Proceso de elaboracién. Descripcion de la
tecnologia utilizada por las empresas.

3. Estudio de la composicién fisicoquimica y
bioguimica del queso Goya en su periodo de
maduracién. Composicion fisicoquimica: materia
grasalll, proteinas!?, extracto seco®, pH*, cloruro de
sodiol®!, calcio!®. Parametros bioquimicos: nitrégeno
soluble (NS), nitrégeno no proteico (NNP), nitrégeno
soluble al acido fosfottingstico (NSAPT) e Indices del
grado de maduracién!”), Caracterizacion de la
composicion de péptidos y otros componentes
proteicos®l. Acidos grasos libres volatiles: acético,
propiénico, butirico y caproicot®..

4. Estudio de las caracteristicas reoldgicas. Estructura
de la pasta. Estudio de los parametros reoldgicos a

través del método de compresion uniaxial 1%, Se utilizo
un analizador de textura TA-XT2i (Stable Micro
Systems)

5. Estudio de las caracteristicas sensoriales.
Caracterizacion sensorial por panel de evaluadores
seleccionados y entrenados. Atributos de texturat*!! y
de flavor!?],

6. Estudio del color!**! Determinaciones realizadas con
espectrofotometro de reflectancia.

Las muestras

Las hormas analizadas fueron suministradas por las
cinco empresas argentinas elaboradoras de este tipo
de queso (G1, G2, G3, G4 y G5). Las mismas fueron
elaboradas durante el afio 2002 y tenian al momento
del andlisis tres meses de maduraciént*¥. Durante el
periodo de andlisis las hormas se conservarona 5 +
1T.

Andlisis de resultados

Los resultados se analizaron mediante el Analisis de
Varianza de un factor (ANOVA) utilizando un a=0.05 en
todos los andlisis, la Minima Diferencia Significativa
(Método de Tukey) y el Intervalo de Confianza -IC-
(Distribucién t-Student).

Resultados y discusion

1. La descripcién del queso vy el origen de su
elaboracion.

El Queso Goya es un queso de pasta dura, semigraso a
graso, con un contenido de humedad comprendido
entre 27-35%, y de materia grasa entre 25-39%
(semigraso) y 40-59.9% (graso) en el extracto seco.
Se presenta en hormas de 3 a 5.5 kilogramos,
cilindricas de fases planas, de perfil ligeramente
convexo, cuyas medidas son aproximadamente de 23
cm de didmetro y 10 cm de altura, con corteza pintada
de negro o natural parafinada (Figura 1).
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FIGURA 1 - Fotografia del queso Goya

Este queso tiene su origen en el extremo noreste de
Argentina, donde hoy se ubica el departamento de
Goya (Provincia de Corrientes), y se ha extendido su
produccién a la regién vecina, la Pampeana.

La denominacién de la ciudad de Goya se origind en el
apodo de Gregoria Morales y Alegre de Olivera, quien
instalé un “boliche” o almacén de ramos generales en
el nlcleo de lo que mas tarde seria la ubicacion de la
ciudad de Goya, a la ribera del rio Parana mini, hoy
conocido como riacho Goya. La funcion de este
almacén era la de abastecer de mercaderias a los
barcos que iban y venian del Paraguay a través del rio
Parana. Una de esas provisiones que comercializaba
Gregoria de Olivera o “Dofia Goya” (segun la tradicién
a las Gregorias se las apoda Goya), era un delicioso
queso que se elaboraba en la zona y que trascendié las
fronteras de la region. Favorecia el gusto del queso un
sabor muy exquisito producido por la alimentacién de
las vacas lecheras, que comian las frutas de “yatay”,
variedad de palmera que existia en todos los campos
de la zona.

Esta mujer criolla, de mucho coraje y decision, ha
pasado a la historia confundiendo su apodo con una
extension geografica de la Nacion Argentina. Primero la
posta, luego la villa y la ciudad, y por ultimo el
departamento tomaron ese apodo como denominacion
de su identidad (Figura 2). Obviamente que el queso
que se producia en la region se deberia llamar también
“Goya” o “de Goya” [**],

FIGURA 2 - Ubicacion geogréfica del Departamento de Goya, Provincia de Corrientes,
Republica Argentina.

Una de las primeras referencias al “"Queso de Goya”
sucede en el cuento de Lucio V. Mansilla (1831-1913)

“El Cabo Gomez", perteneciente al libro “Una excursion
a los indios ranqueles”®!, que relata diferentes
historias y peripecias de la guerra del Paraguay. En este
cuento, el cabo Gémez regresa de un franco concedido
por su superior, en el cual visitd a su hermana que vivia
en Corrientes y le llevo de obsequio un queso de Goya
(Figura 3).
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FIGURA 3 - Referencia al queso Goya aparecida en la revista Fierro, en el cuento “El
Cabo Gémez” (Lucio V. Mansilla, 1890, Una excursion a los indios ranqueles ).
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Actualmente el queso Goya es elaborado en diferentes
puntos de la Region Pampeana en la Argentina. En la
figura 4 se observan los quesos de las cinco empresas
que elaboraron este queso en forma regular en el afo
2002 vy participaron del estudio de caracterizacion.

FIGURA 4 - Fotografia de los quesos Goya de las participantes del estudio

La tabla I muestra las caracteristicas descriptivas del
qgueso Goya. Entre los parametros analizados se
observa que la mayor diferencia entre muestras se
encuentra en el peso de las hormas, hallandose sélo
una muestra (G1) por fuera de los requisitos
establecidos por el Cédigo Alimentario Argentino
(C.AA),

En cuanto a los pardametros de didmetro y altura, no se
aprecian diferencias, lo que indica que la forma
cilindrica de las hormas es cumplida por todas las
empresas elaboradoras de este queso.

Tabla I. Caracteristicas descriptivas del queso Goya

_

G1 5503.15 24.00 11.45

G2 4911.70 24.40 10.50

G3 3809.95 20.80 11.10

G4 3694.50 22.70 9.35

G5 4948.60 24.35 10.00

PROMEDIO 4574 23 10.5
Limite inferior
(IC 95%)

Limite superior
(1C 95%) 5550 25 12

3597 21 9
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2. Descripcion del proceso de elaboracién.

En la figura 4 se detalla el proceso de fabricacién a
través de la descripcion en un Flujo grama .

Recepcién de la lechg

| Estandarizacion e H|g|en|zac|é|1

Agregado de fermentg

| Agregado de aditivos y coagulanle

Coagulacién (34°C

1
Corte de la cuajadfa

Coccién (50°C

Moldeo
1

1

1

| Envasado, Parafinado o Pintadlo

FIGURA 5 - Flujo grama de elaboracién del queso Goya

3. Estudio de la composicidn fisicoguimica y
bioquimica del queso Goya en su periodo de
maduracion.

Las caracteristicas Fisico-quimicas del queso Goya se
presentan en la tabla II. Se observa que para el
parametro contenido de Humedad (establecido en el
C.A.A)), dos quesos (G2 y G4) se encuentran por
encima de lo requerido en la legislacion, siendo G4 el
que mas se aleja de las demas muestras. El promedio

perciben variaciones entre las muestras para las
fracciones nitrogenadas Nitrdgeno total y Nitrégeno
soluble, y para las fracciones caseinicas y;-Cn, B-Cny
Os1 I-Cn.

G4 presenta la mayor variacion con respecto a las
demas muestras, excepto para las fracciones Nitrégeno
soluble, Nitrégeno soluble al APT, y,-Cn y y5-Cn.

En la figura 6 se muestra una electroforesis vertical en
gel de Poliacrilamida , para identificacion de las
fracciones caseinicas del queso Goya.

Tabla III. Acidos Grasos Libres Volatiles del queso Goya

Muestra Acético Propiénico Butirico Caproico
(mg Ac/100g ES) (mg Ac/100g ES) (mg Ac/100g ES) | (mg Ac/100g ES)

61 25.95 0.60 9.63 4.54

G2 28.35 0.16 8.86 3.72

63 46.12 117 62.99 19.99

G4 48.45 1.24 20.03 6.11

G5 21.60 0.17 8.69 1032
PROMEDIO 34.09 0.67 22.04 8.94
%’:';;z;’”‘” 18,81 0,02 -(%) 0,64
g’é’i;;::)"” oy 49,38 1,32 NG 17,23

(%) No fue calculado el IC por Ia gran di entre las

Tabla IV. Fracciones nitrogenadas del queso Goya

Muestra | "ir6gene | Nitrégeno | T CEES |0 uple al  Indice de NNPx100/NT Nitrégeno
Corp) | carp) | RIS | AT | e rip) (% PIP) (% P/P)

61 5.17 073 0.55 0.23 14.10 10.68 451

&2 5.01 0.75 0.56 0.23 14.90 1117 465

63 5.19 0.94 0.70 0.28 18.20 13.52 5.40

Ga 4.09 0.75 0.60 021 18.40 14.57 5.24

&5 5.26 0.88 0.62 0.20 16.80 11.86 3.88
PROMEDIO 4.94 0.81 0.61 0.23 16.48 12.36 474
g’c"gggj"”’ 4,34 0,69 0,53 0,19 14,08 10,33 3,98
g’z’i;;;;')’” or| 555 0,93 0,68 0,27 18,88 14,39 5,49

Tabla V. Fracciones caseinicas del queso Goya. (expresado como
porcentaje de la fraccidn caseinica sobre el total de caseinas)

de las hormas se encuentra dentro de las muestra [ TCIE | pon | pen | aeOn | asbCn | asdicn [PEPUNOSdg
espECIﬁca(joneS del COdIgo' G1 2.05 10.22 27.74 38.66 15.28 4.75 1.30
Para el pardmetro contenido de Materia grasa, la = B e B B B
muestra G3 se encuentra por debajo de los Ga 326 982 5300 | 1579 | a1s0 | 11oe 427
requerimientos de la legislacién. El promedio de las romeoto | sas | ers | zess | awwr | asar | ses | s
muestras cumple con las especificaciones del Cddigo. Limie nferior | o1 017 | 1791 550 w0 086
Para los parametros contenido de Calcio, contenido de Limite superior| .o | 2098 wozs | 2292 | 110 | asr
. . . (IC 95%) ’ ” 32,98 ” 4 d ”
Cloruro de Sodio y pH no se observan diferencias
significativas entre muestras, excepto para G4 en
contenido de Calcio y pH .
zCnyysCn
Tabla II. Caracteristicas Fisicoquimicas del queso Goya * - 7:Cn
Contenide da] Contentds da |[Cantanids de | Contenide aa| Cantenids da fe s ot AR o g pcn
el 7 o W7 P P e

G1 35.37 41.39 51.04 1.36 4.21 5.20 i -”! asrCn

G2 36.30 40.42 50.20 1.40 474 5.22 - . :::I%("]

G3 34.11 38.70 50.28 1.41 4.43 5.22 Péptidos de Hidrdlisis

G4 37.88 49.90 41.95 0.95 4.53 5.08

G5 34.49 44.26 51.18 1.34 3.97 5.22
PROMEDIO 35.63 42.93 48.93 1.29 4.38 5.19 .

Caseina p-Cn G1 G2 G3 G4 G5

’(-;’é"'g';j/:';”"‘" 33,75 37,49 44,06 1,05 4,01 5,11 Enter
’(';’é'ig';:/o")""”’ 37,51 48,38 53,80 1,53 4,74 526

En las tablas III, IV y V se presentan los valores de
Acidos Grasos Libres Volatiles (AGLV), Fracciones
nitrogenadas y fracciones caseinicas respectivamente.
Se evidencia la mayor fuente de variacién en el perfil
de AGLV (para los acidos acético, butirico y caproico).

En relacion a los demas pardmetros bioquimicos se

FIGURA 6 - Electroforesis vertical en gel de Poliacrilamida del queso Goya

En la tabla VI se presentan los valores obtenidos de las
determinaciones instrumentales para perfil de textura.
Se observa que la muestra G4 recibe los valores mas
bajos en todos los parametros medidos en el
analizador de textura.
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Por otra parte, el perfil de textura obtenido mediante
un panel sensorial seleccionado y entrenado, no
determind diferencias significativas entre las muestras
G1, G2, G3yG5.

La muestra G4 recibié el valor mas bajo en las
propiedades sensoriales de firmeza y deformabilidad, y
los valores mas altos de elasticidad, adherencia e
impresion de humedad.

Los valores del perfil de textura sensorial del queso
Goya se detallan en la tabla VII.

Tabla VI. Perfil de Textura instrumental queso Goya

Muestra
G1 364° 2914 0,382¢ 0,323¢ 1155° 74°
G2 341° 273 0,376¢ 0,319¢ 1124° 69°
G3 264" 211° 0,313° 0,272° 1312¢ 48°
Ga 119" 95° 0,230° 0,207° 764" 17°
G5 267° 213 0,354° 0,303° 1030° 52°

MDS 19.4 155 0.012 0.009 133 5

PROMEDIO 247,8 216,6 0,3 0,3 1077,0 52,0

“:I ’;"g';,f/':;e’ gt 132,4 124,2 0,3 0,2 508,1 19,2

Limite

|superior 363,1 309,0 0,4 0,3 1645,9 84,8

lczc 95%)

Test de Tukey: Para una propiedad dada, los promedios que se presentan con la misma letra (a, b, ¢, d), no son
significativamente diferentes (= 0.05).

MDS: Minima Diferencia Significativa (indica la minima diferencia, en valor de intensidad, para que las muestras se
consideren distintas)
N/S: No Signi

(en dicha las muestras no i ias en intensidad)

Tabla VILI. Perfil de Textura sensorial del queso Goya

Firmeza
7

Elasticidad
Deformabilidad

Persistencia global
Regusto

Picante Friabilidad

Amargo Adherencia

Acido Impresion de Humedad

Salado Cristales

Dulce Int. del Olor
Int. del Aroma

[Jic95% __ Promedio

FIGURA 7 - Perfil sensorial del queso Goya (textura y flavor)

En la tabla IX se presentan los valores e intervalos de
confianza del Color en el sistema CIE L*a*b*, para el
Croma (C*) y para el angulo de tono (h). Para definir
un color determinado es necesario conocer los valores
L*a*b* o los valores L*C*h. En la figura 8 se puede
observar el espacio cromatico de las muestras en el
sistema CIE L*a*b*, las cuales presentan colores
similares, lograndose diferenciar a la muestra G4 por
su valor de intensidad luminosa L* (mas clara que las
demas muestras).

Tabla IX. Valores de Color del queso Goya

Impresion
Muestra | Firmeza de Cristales C=to & o B Ch b
. . - - d 5 G1 74,95 6,85 32,09 32,82 77,97
(el 44 2.4 3.9 4.0 22 3.0 G2 73,242 5,94 34,812 35,316 80,31
9 9 - 9 9 )
G2 4.8 2.3 4.4 3.7 19 3,0 G3 72,828 4,894 33,492 33,848 81,694
- - - - - ]
G3 4.8 2.2 4.2 41 2,2 2.8 Ga 82,718 5,554 30,522 31,024 79,684
0 0 0 0 0
G4 2.3 3.5 27 3,6 3,5 40 0 G5 74,494 6,538 35,968 36,558 79,7
G5 4.7° 2.4° 4.4° 3,6 2,0° 3,1 o PROMEDIO 75,65 5,95 33,38 33,91 79,87
MDS 0.6 0.7 07 /s 0.4 05 N/s el alat
Y/ Y/ z‘;'é“‘_:;u'h“;"'“ 70,62 4,99 30,70 31,24 78,21
PROMEDIO | 4,2 2,6 3.9 3,8 2,4 3,2 o
[Limite inferior Limite superior 80,67 6,92 36,05 36,58 81,54
1C 95%) 29 19 30 35 16 25 (IC 95%) ; 2 X 2 ,
[Limite
|[superior 55 3,2 4.8 4,1 3,2 39
lcxc 95%)
Test de Tukey: Para una propiedad dada, los promedios que se presentan con la misma letra (a, b), no son

significativamente diferentes (a= 0.05).
MDS: Minima Diferencia Significativa (indica la minima diferencia, en valor de intensidad, para que las muestras se
consideren distintas)
N/S: No Signi

(en dicha las muestras no i ias en intensidad)

En la tabla VIII se observa el perfil de Flavor del queso
Goya obtenido mediante evaluacién sensorial del panel
seleccionado y entrenado. La muestra G4 recibié los
valores mas altos en los atributos de intensidad de olor,
intensidad de aroma, salado, acido, picante, regusto y
persistencia global. Para las demas muestras no se
evidenciaron diferencias significativas. En la figura 7 se
muestran los perfiles sensoriales de textura y flavor en
un grafico forma radial.

Tabla VIII. Perfil de Flavor del queso Goya

Muestra I'g;;:‘ :’:‘om": Dulce | Salado | Acido Picante |Regusto nl'nhl

G1 4,6° 3,0 0,5 4,4° 1,7 1,3 2,6 1,2 4,6°

G2 4,3 2,7 0,6 4,5" 1,5 1,3 2,2 1,1 4,3

G3 5,2° 3,3® 0,4 4,5 1,6 1,2 2,9" 1,3 4,6°

G4 53" 3,6° 0,3 5,0° 2,2 1,4 3,3% 1,4 5,3

G5 4,4° 2,9" 0,6 4,2" 1,5 1,4 2,2 1,3 4,5

MDs 0,5 07 N/S 0,6 /s N/S 0,7 N/s 0,6
PROMEDIO 4,8 3,1 [ a5 1,7 1,3 2,6 1,3 4,7
e e 17 - 2,3 13 | 12 | 14 1,0 24
Limite superior| 7,0 a5 - 68 21 | 14 | 39 15 7.0

Test de Tukey: Para una propiedad dada, los promedios que se presentan con la misma letra (a, b, ¢, ), no son
significativamente diferentes («= 0.05)

MDS: Minima Diferencia Significativa (indica la minima diferencia, en valor de intensidad, para que las muestras se
consideren distintas)
N/S: No Signi

(en dicha las muestras no iferencias en intensidad)

100
NG EG2 EG) EGY mGS
FIGURA 8 - Representacion del queso Goya en el espacio cromatico
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Conclusiones

El presente trabajo de caracterizacion del queso Goya
es importante pues:

1. Representa uno de los primeros trabajos de
caracterizacion que se realiza sobre el queso Goya con
tanta profundidad.

2. Puede servir de base a la legislacion del Cédigo
Alimentario Argentino y para la estandarizacién de la
produccién en las empresas que lo elaboran.

3. Crea un valor agregado al producto al identificarlo y
relacionarlo con la historia y la cultura argentina,
orientandolo a la exportacion del mismo, teniendo en
cuenta que se trata de un queso que puede ingresar al
mercado de los E.E.U.U. de Norteamérica con
tratamientos arancelarios especiales.

4. Permite obtener resultados que posibiliten
diferenciarlo de quesos similares producidos en otros
paises (Polonia, Lituania, Brasil, Uruguay).

5. Intenta motivar a la produccién de un queso con
identidad nacional e incrementar el nimero de
empresas que lo elaboren.
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